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EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH,

WERYFIKACJA EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Celem zajg¢é jest zapoznanie studentéw z zasadami zarzadzania
procesami w przemysle spozywczym, zapoznanie z narz¢dziami
analizy 1 optymalizacji procesow technologicznych oraz rozwijanie
umiegje¢tnosci  praktycznych w  zakresie kontroli  jakosci,
bezpieczenstwa i efektywnosci produkcji.

Treséci programowe:

Tre$é wykladow:
Wprowadzenie do zarzadzania procesami w technologii zywnosci
definicje, cele, znaczenie w praktyce przemystowej
2. Charakterystyka procesow technologicznych w przemysle
spozywczym procesy mechaniczne, termiczne, biochemiczne
3.Modelowanie i mapowanie procesow
diagramy przeptywu, analiza warto$ci dodanej
4. Systemy zarzadzania jakos$cia i bezpieczenstwem zywnos$ci
HACCP, ISO 22000, BRC, IFS
5. Lean Management i Kaizen w produkcji spozywczej
eliminacja strat, standaryzacja pracy
6. Zarzadzanie ryzykiem i analiza krytycznych punktow procesu
7. Nowoczesne technologie w zarzadzaniu procesami
automatyzacja, cyfryzacja, [oT, Big Data
8. Zrownowazony rozwoj i ekoinnowacje w przemysle
spozywczym
9. Przyklady studiéw przypadkow — analiza wybranych zaktadow
spozywczych
Projekt
Studenci pracujg w zespotach nad projektem optymalizacji
procesu w wybranym obszarze technologii zywnosci.
Etapy projektu:
1. Wybor procesu i analiza stanu obecnego (np. linia produkc;ji
jogurtu).
2. Identyfikacja problemdw i strat — analiza danych,
obserwacje.
3. Propozycja usprawnien — narz¢dzia Lean, automatyzacja,
zmiany organizacyjne.
4. Ocena ryzyka i wplywu na jakos$¢/bezpieczenstwo.
5. Prezentacja wynikow projektu — raport + wystgpienie
zespotowe
Laboratorium
+ Cwiczenia z mapowania procesow — tworzenie diagraméw
przeptywu dla wybranych technologii (np. produkcja
pieczywa, nabialu itp).
* Analiza krytycznych punktéw procesu (CCP) — identyfikacja
zagrozen i opracowanie planu HACCP.
» Pomiar i ocena efektywnos$ci procesow — wskazniki OEE, KPI
w produkcji spozywczej.
» Badania jako$ciowe i sensoryczne — kontrola parametréw
produktu w trakcie procesu.
« Cwiczenia z Lean Tools — 5S, SMED, Value Stream Mapping.

Metody dydaktyczne (ksztatcenia):

metody praktyczne i aktywizujace (pokaz, ¢wiczenia, prezentacje
na zadany temat z elementami dyskusji)
Obserwacja;

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiggnictych
efektow uczenia si¢, sposob obliczania oceny
koncowe;j:

Warunkiem uzyskania zaliczenia jest osiagnigcie przez studenta
wymaganych efektow uczenia si¢. Uzyskanie pozytywnych ocen
ze wszystkich form zaje¢ wchodzacych w sktad przedmiotu jest
réwnoznaczne z jego zaliczeniem i zdobyciem przez studenta
przyporzadkowanej przedmiotowi liczby punktow ECTS.

Wyktad
Egzamin pisemny— 10 zagadnien po 2 pkt. = 20 pkt. Dodatkowo 4

pkt. za obecnosci na zajeciach.




Projekt

Wykonanie 5 dokumentacji projektowej przewidzianych
programem przedmiotu. Kazdy projekt 10 pkt. maksymalnie x 5 =
50 pkt. /catos¢

Poprawa ma forme¢ analogiczna do zaliczenia poszczegodlnych
rodzajow zajec.

Laboratorium

Wykonanie 5 ¢wiczen laboratoryjnych oraz zaliczenie kolokwiow
pisemnych obejmujacych tematyke zaje¢ w formie pytan otwartych
lub testow. Kazde kolokwium po 3 pytan x 3 pkt = 9 pkt.
maksymalnie x 5 = 45 pkt. /catosé¢

Sposob obliczenia oceny koncowej (doktadnej) z przedmiotu
uwzgledniajacy wszystkie jego formy okre$lony zostal w
Regulaminie studiow. Ocena doktadna obliczana jest w systemie
Wirtualnej Uczelni na podstawie ocen uzyskanych z
poszczegolnych form przedmiotu.

Skala ocen dla poszczegolnych form zajeé uwzglednianych w
obliczeniu oceny doktadne;.

Skala ocen:

Wyktad

Skala: 10-12 pkt — dost.; 12,5- 14 pkt. — dost.+; 14,5-16 pkt. — db;
16,5-18 pkt. — db+, 18,5 — 20 pkt. — bdb.

Projekt

Skala: 25-29 pkt — dost.; 30-34 pkt. — dost.+; 35-39 pkt. — db; 40-44
pkt. — db+, 45-50 pkt. — bdb

Laboratorium

Skala: 23-25 pkt — dost.; 26-30 pkt. — dost.+; 31-35 pkt. — db; 36-
40 pkt. — db+, 41-45 pkt. — bdb

OCENA KONCOWA ($rednia wagowa) = 0,4 x ocena(wyklad) +
0,3 x ocena (laboratorium) + 0,3 x ocena (projekt)




Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow kierunkowych i formy

zajeé

Metody weryfikacji efektow
uczenia si¢

Numer
efektu
uczenia
si¢

Opis efektow uczenia si¢ dla
przedmiotu (PEU)
Student, ktory zaliczyt przedmiot
(W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K)
jest gotow do:

Kierunkowy
efekt uczenia
sie
(KEU)

Forma zaje¢

Forma
weryfikacji
(zaliczen)

Metody
sprawdzania
i oceny

Wil

Zna normy i rozwigzania systemowe
stosowane w praktyce, regulacje:
prawne, organizacyjne,
psychospoteczne, psychologiczne,
etyczne i ekologiczne, zwigzane z
zarzadzaniem r6znymi obszarami
organizacji w zakresie zywienia i
zywnosci, w tym zarzadzania jakoscia,
srodowiskiem i bezpieczenstwem.

K_W06

Wyktad

Egzamin
pisemny

Praca pisemna

Ul

Potrafi dokonywac krytycznej analizy i
oceniac istniejace rozwigzania
techniczne, projektowac i realizowac
eksperymenty oraz wdrozenia systemu
lub procesu

technologicznego wykorzystywanego w
produkcji Zywnosci i zywieniu z
zachowaniem zasad bezpieczenstwa
pracy, podziatu zadan i
minimalizowania zagrozen dla
srodowiska naturalnego, uwzgledniajac
w tym regulacje prawnych oraz
preferencje konsumentow.

K_U03

Projekt
/Laboratorium

Zaliczenia
¢wiczen i
sprawozdania

Praca pisemna

Kl

Jest gotow polemizowac i uznawac
znaczenie posiadanej wiedzy oraz
odbieranych tresci w rozwigzywaniu
probleméw poznawczych i
praktycznych, a takze korzystania z
opinii ekspertow.

K_KO1

Projekt
/Laboratorium

Zaliczenia
¢wiczen i
sprawozdania

Aktywnos$¢ na
zajgciach

Literatura i pomoce naukowe

Literatura podstawowa

1. M. Ludwicki, M. Ludwicki — Sterowanie procesami technologicznymi w produkcji zywnosci (PWN, 2015)
2. M. Boruch, B. Krol — Procesy technologii zywnosci (Politechnika £.6dzka, 1993)
3. P.J. Fellows — Food Processing Technology: Principles and Practice (Elsevier, 2009)

4. R.T. Toledo, R.K. Singh, F. Kong — Fundamentals of Food Process Engineering (Springer, 2018)
Literatura uzupekniajaca

1.

2. H.-D. Belitz, W. Grosch, P. Schieberle — Food Chemistry (Springer, 2009)

K. Niranjan — Engineering Principles for Food Process and Product Realization (Springer, 2022)

3. Artykuly naukowe dotyczace technologii zywnosci
Pomoce naukowe

Naktad pracy studenta potrzebny do osiagnigcia zaktadanych efektow uczenia si¢ — bilans punktow ECTS

Obciazenie studenta [h]

Udziat w zajeciach, aktywno$¢ Zajgcia bez nauczyciela-
praca wilasna studenta Zajecia dydaktyczne
(ZBN)
Udziat w wyktadach/Projekt X 60 [h]
Udzial w éwiczeniach/laboratorium X 45 [h]




Przygotowanie do wyktadoéw/¢wicz/lab/kon - 40[h]
Przygotowanie do zaliczenia — 20 [h]

70 [h]

X

Sumaryczne obcigzenie pracg studenta

70 [h]/ 2,8 ECTS

105 [h]/ 4,2 ECTS

Punkty ECTS za przedmiot

7 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi

W przypadku studentéw ze szczegdlnymi potrzebami, w tym: z niepelnosprawnoscia, przewlekle chorych, okreslone
powyzej (w karcie) metody i formy weryfikacji efektéw uczenia si¢ dostosowuje si¢ odpowiednio do indywidualnych

potrzeb tych studentow.

Szczegodtowe zasady i formy wsparcia studentow ze szczegdlnymi potrzebami: w tym z niepelnosprawnoscia,
przewlekle chorych podczas zaje¢, zaliczen i egzaminow okreslono w: Regulaminie Studidow, Zasadach Studiowania,
Procedurze dotyczacej zapewnienia dostepnosci procesu ksztalcenia studentom ze szczegdlnymi potrzebami, w tym: z

niepelnosprawnoscig, przewlekle chorych.
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